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RESUMEN 

 

Objetivo General: Analizar la capacidad antioxidante y el contenido de vitamina C de 

la pulpa de la fruta Sanky, Corryocactus brevistylus, proveniente de dos departamentos 

del Perú. 

Material y Método: Las muestras de la fruta Sanky, Corryocactus brevistylus, fueron 

obtenidas de los departamentos de Arequipa y Ayacucho y trasladados en cadena de frio 

al laboratorio en Lima, para el análisis físico - químico. Además, para el recojo de dicho 

fruto, se esperó la temporada de cosecha, los meses de junio y julio 2023. Para dicho 

análisis físico - químico de la fruta Sanky, proveniente de dos departamentos del Perú, se 

plantea una hipótesis bilateral. Se quiere demostrar la diferencia significativa en ambas 

muestras para inferir estadísticamente los resultados mediante el uso del  software 

estadístico RStudio.  

Resultados: Se determinó por medio de análisis físico-químico, la capacidad 

antioxidante, Vitamina C, pH y grados brix dando los siguientes resultados:  

Muestra de Arequipa, capacidad antioxidante: 62387 exp. En micromol de trolox/100g. 

y en la muestra de Ayacucho, fue en promedio 52661.9 micromol de trolox/100g. La 

vitamina C para la muestra de Arequipa fue de 31mg/100g. Y en la muestra de Ayacucho 

en promedio fue 30mg/100g. En el pH en la muestra de Arequipa fue 3.2 y la muestra de 

Ayacucho en promedio fue de 3.1. Finalmente, en los sólidos solubles en promedio para 

la muestra de Arequipa fue 5.4 y la muestra de Ayacucho fue de 5.8 respectivamente.  

Conclusiones: El estudio se realizó en muestra fresca de la pulpa de la fruta Sanky, 

Corryocactus brevistylus, según la hipótesis planteada a un 95% de confianza se infiere 

que hay diferencia significativa en las dos muestras de la fruta Sanky procedente de los 

departamentos del Perú. La capacidad antioxidante y la vitamina C es mayor en la muestra 

de Arequipa que en la muestra de Ayacucho. En cuanto al pH en la muestra de Arequipa 

es ligeramente mayor al de Ayacucho. Sólidos solubles (Grados Brix) es ligeramente 

mayor en la muestra de Ayacucho que el de Arequipa.  
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Summary 

 

General Objective: Analyze the antioxidant capacity and vitamin C content of the pulp 

of the Sanky fruit, Corryocactus brevistylus, from two departments of Peru. 

Material and Method: The samples of the Sanky fruit, Corryocactus brevistylus, were 

obtained from the departments of Arequipa and Ayacucho and transferred in a properly 

sealed refrigerator and were taken to a specialized laboratory in Lima, for physical-

chemical analysis. Furthermore, to collect this fruit, the harvest season was expected, the 

months of June and July 2023. For this physical-chemical analysis of the Sanky fruit, 

coming from two departments of Peru, a bilateral hypothesis is proposed. We want to 

demonstrate the significant difference in both samples to statistically infer the results by 

using the RStudio statistical software.  

Results: The antioxidant capacity, Vitamin C, pH and Brix degrees are calculated through 

physical-chemical analysis, giving the following results:  

Arequipa sample, antioxidant capacity: 62387 exp. In micromoles of trolox/100g. and in 

the Ayacucho sample, it was on average 52661.9 micromoles of trolox. Vitamin C for the 

Arequipa sample was 31mg/100g. And in the Ayacucho sample on average it was 30 mg. 

The pH in the Arequipa sample was 3.2 and the Ayacucho sample on average was 3.1. 

Finally, in soluble solids the average for the Arequipa sample was 5.4 and the Ayacucho 

sample was 5.8 respectively. 

Conclusions: The study was carried out on a fresh sample of the pulp of the Sanky fruit, 

Corryocactus brevistylus. According to the hypothesis proposed at 95% confidence, it is 

inferred that there is a significant difference in the two samples of the Sanky fruit from 

the departments of Peru. . . The antioxidant capacity and vitamin C are higher in the 

Arequipa sample than in the Ayacucho sample. As for the pH in the Arequipa sample, it 

is slightly higher than that of Ayacucho. Soluble solids (Degrees Brix) is slightly higher 

in the Ayacucho sample than that of Arequipa. 
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INTRODUCCION 

 

Según Ortega, el Sanky es una cactácea,  cuyo nombre científico es (género) 

Corryocactus y (especie) brevistylus   oriundo de américa latina, la cual crece en las 

regiones como Chile y Bolivia (1). El Sanky, Corryocactus brevistylus, crece entre los 

2500 y 3500 msnm, sus características generales son: Color verde amarillo con espinas, 

parecido  a la tuna con sabor agradable y levemente ácido (2), (3). El Sanky pertenece a 

la familia: Cactaceae. Género: Corryocactus. Especie: Brevistylus (4). El Perú tiene el 

privilegio de tener diferentes regiones, costa, sierra y selva. En cada una de estas producen 

frutas particulares, debido a la variedad del clima, la calidad de abono en la tierra (abono) 

y la disponibilidad del agua, la fruta Sanky es parte de esta variedad regional en el Perú, 

con suma importancia en el aporte nutricional de la salud humana y en efecto a nivel 

social es   fuente de ingreso económico para la región.  

 El Sanky es conocido gracias a varios estudios nacionales, que resaltan 

propiedades como la vitamina C, calcio, magnesio, fósforo, potasio; además, contiene 

más del 90% de agua y azúcares reductores. Es considerado una fruta hipocalórica 17,6 

kcal en 100g. Los carbohidratos representa el 3% y pH 2,7. Con presencia de lactonas y 

mucílagos (5).  

El papel funcional de la vitamina C durante la pandemia, Covid 19, llevó a tomar 

importancia y la ingesta del Sanky es una alternativa saludable y nutritiva (6). 

Consumiendo dos a tres unidades pequeñas de la fruta Sanky, se llegaría a cubrir la 

recomendación diaria de vitamina C.  
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En el presente estudio se tiene como objetivo analizar la capacidad antioxidante 

y el contenido de vitamina C de la pulpa de Sanky, Corryocactus brevistylus, proveniente 

de dos departamentos del Perú (Arequipa y Ayacucho).  

 

Palabras claves: Sanky, Corryocactus brevistylus. Capacidad antioxidante, 

vitamina c, grados brix y pH.  
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CAPÍTULO I. EL PROBLEMA 

1 Planteamiento del problema 

 

A nivel mundial en el 2021, el consumo de frutas per cápita fue de 67.95 

kg/persona al año. Y para el 2026 se incrementará el 4.5%. Esta situación favorece la 

economía de los países y la alimentación equilibrada en favor de la salud humana (7). La 

fruta con más alta producción hasta el 2016 fue el plátano con 113 millones de toneladas 

seguida de la manzana 89 millones de toneladas (8).  La Organización Mundial de la 

Salud (OMS) recomienda al menos el consumo de 400g diarios de frutas y verduras 

equivalente a 5 porciones con el fin de reducir el riesgo de enfermedades no trasmisibles 

(9). 

En el Perú el promedio del consumo de frutas en personas mayores de 15 años  

según el INEI 2019  es de dos porciones, esto llevaría a un alto riesgo de padecer 

enfermedades no trasmisibles y enfermedades gastrointestinales (10).  Algunas frutas que 

produce el Perú con actividad antioxidante son la pitahaya en 100g de pulpa 25g de 

vitamina C (11). El Camu Camu 2089 mg/100g ácido ascórbico y compuestos bioactivos 

(carotenoides, compuestos fenólicos) (12). El Aguaymanto es una fruta tropical, se 

reporta que puede controlar el perfil lipídico por su capacidad antioxidante (13). La fruta 

Sanky en atención a la historia, cuyo hallazgo de la planta fue en el 2006 entre los 

departamentos de Ayacucho y Huancavelica, crece a más de 3 mil metros a nivel del mar. 

El rendimiento por hectárea es de 20 a 30 toneladas (14), (15). Propio de vertientes 

occidentales y valles profundos de la cordillera andina (16). Dicha fruta se caracteriza por 

su capacidad antioxidante y vitamina C.  
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No incluir frutas en el consumo diario incrementa el riesgo de malnutrición 

generando el aumento de enfermedades de tipo metabólico como la obesidad, diabetes, 

hipertensión arterial y dislipidemias, entre las enfermedades metabólicas más comunes a 

nivel mundial está la diabetes tipo 2 (17) a  consecuencia de un desorden alimentario, 

como el consumo excesivo de azúcar en alimentos ultraprocesados. Según la 

Organización Panamericana de la Salud (OPS),  422 millones de personas la padecen y 

las muertes al año es 1.5 millones. Entre otros riesgos es el sobrepeso y la obesidad (18). 

Según la Organización Mundial de la Salud (OMS) para el 2014 se llegó a 1900 millones 

de adultos mayores de 18 años con sobrepeso de los cuales 600 millones son obesos. En 

niños menores de 5 años se estiman 41 millones con sobrepeso y obesidad (19).  

Otra afección asociada a la deficiencia de consumo de frutas especialmente 

aquellas consideradas fuentes de vitamina C es el escorbuto a consecuencia del déficit de 

un antioxidante, el ácido ascórbico, investigada por primera vez en el año 1747 (20). En 

la actualidad conforme avanza las investigaciones, el bajo consumo de frutas fuente de 

minerales y antioxidantes se asocia a la prevalencia de enfermedades no trasmisibles (21).  

Por tanto, una alimentación balanceada incluye el consumo de 2 a 3 porciones de  frutas 

como el  Sanky,  el cual nos aporta  vitamina C y nos ayuda a estabilizar las especies 

reactivas de oxígeno que se produce en el cuerpo humano (22).   Los antioxidantes están 

asociados a un menor riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares,  el cáncer, (23) 

patologías neurológicas y degeneración muscular (24). Se sugiere la suplementación de 

vitamina C en la reducción de hiperglucemia e hipertensión por mejorar la formación de 

prostaglandina y restaurar el metabolismo de los ácidos grasos (25) .  
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2. Formulación del problema  

2.1 Problema general 

¿Cuál es la capacidad antioxidante y el contenido de vitamina C de la pulpa de Sanky, 

Corryocactus brevistylus, proveniente de dos departamentos del Perú? 

2.2 Problemas específicos 

¿Cuál es la capacidad antioxidante en pulpa de Sanky, Corryocactus brevistylus, 

proveniente de dos departamentos del Perú? 

 ¿Cuál es la cantidad de Vitamina C en la pulpa de Sanky, Corryocactus brevistylus, 

proveniente de dos departamentos del Perú? 

 ¿Cuál es el pH y grados brix de la pulpa de Sanky, Corryocactus brevistylus, proveniente 

de dos departamentos del Perú? 

 3. Objetivos de la investigación 

3.1. Objetivo general   

Analizar la capacidad antioxidante y el contenido de vitamina C de la pulpa de Sanky, 

Corryocactus brevistylus, proveniente de dos departamentos del Perú. 

3.2. Objetivos específicos 

- Analizar la capacidad antioxidante de la pulpa de Sanky, Corryocactus brevistylus, 

proveniente de dos departamentos del Perú. 

-  Analizar la cantidad Vitamina C de la pulpa de Sanky, Corryocactus brevistylus, 

proveniente de dos departamentos del Perú. 
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- Determinar pH y Grados Brix de la pulpa de Sanky, Corryocactus brevistylus, 

proveniente de dos departamentos del Perú. 

 4. JUSTIFICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN 

4.1. Justificación teórica 

Se busca determinar la capacidad antioxidante y el contenido de vitamina C en 

pulpa de la fruta sanky, Corryocactus brevistylus, proveniente de dos departamentos del 

Perú, se  plantea la hipótesis si hay diferencia significativa en la capacidad antioxidante, 

vitamina C y  composición fisicoquímica de ambas muestras  provenientes de los 

departamentos de Ayacucho y Arequipa, cuya importancia llevará a caracterizar  las 

diferencias del contenido de nutrientes según la ubicación geográfica y las aplicaciones 

tecnológicas correspondientes para mejorar su producción.  

La fruta Sanky, podrá ser conocido por su importancia nutricional como 

antioxidante a nivel del Perú y en el extranjero. 

4.2. Justificación metodológica 

El estudio es de tipo analítico, descriptivo.  Formaría una base científica para los 

siguientes estudios como, la elección del método para determinar la capacidad 

antioxidante, la vitamina C, la elección de la prueba estadística paramétrica o no 

paramétrica y la composición fisicoquímica, permitiendo conocer a detalle los 

componentes nutricionales del Sanky, Corryocactus brevistylus. Las muestras para el 

análisis de laboratorio son conservadas adecuadamente para no alterar su calidad 

nutricional. 
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4.3. Justificación práctica 

Analizar la capacidad antioxidante y determinar la concentración de vitamina C 

en ambas muestras llevará a conocer mejor a la fruta, Sanky y se puede utilizar en la 

industria alimentaria como una alternativa saludable y promover su consumo. En 

consecuencia, mejoraría la economía regional al aumentar la oferta y demanda. Puede ser 

agregado a la Tabla Peruana de composición de alimentos para las recomendaciones 

nutricionales específicas y cubrir los requerimientos diarios de la vitamina C. Puede ser 

agregado como postre, incentivando la creatividad gastronómica Peruana.  

5. DELIMITACIONES DE LA INVESTIGACIÓN 

 

5.1. Delimitación temporal 

El rango de tiempo para desarrollar la investigación fue de cinco meses entre 

febrero y julio 2023. Cabe resaltar  que la temporada de  cosecha de este fruto es entre 

mediados de los meses de mayo y junio, 2023.  

5.2. Delimitación espacial 

El proyecto de investigación se llevó cabo en Lima, el laboratorio está ubicado 

en el distrito de la Molina. El fruto Sanky es pedido del sur del Perú (muestra de Arequipa) 

llega al Mercado de Frutas la Victoria, Lima. La muestra de Ayacucho fue trasladada vía 

terrestre y trasladado al laboratorio en cadena de frio. La cantidad de la muestra de cada 

región fue de 1kg.  

5.3. Delimitación en recursos 

La limitación es sobre todo económica porque los análisis de laboratorio tienen 

un costo establecido para proceder hacer los análisis físico- químicos.   
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CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

 

2. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN 

2.1. Antecedentes internacionales  

Monge, (2022) realizó un estudio cuyo título es “Evaluación de la capacidad 

antioxidante y composición de tres frutas nativas del Ecuador”. Las tres frutas son, mora 

de monte (Rubus glabratus), mortiño (Vaccinium floribundum kunth) y Tuna de monte 

(Opuntia soederstromiana) y como objetivo fue evaluar la capacidad antioxidante y 

composición de tres frutas nativas del Ecuador, se llegó a los siguientes resultados, para 

la vitamina C en muestra liofilizada en 100g por el método químico y electroquímico, 

mora de monte 3,35±0,07mg vitamina C; tuna de monte 9,44±0,09mg y mortiño 

6,57±0,26mg.  Seguidamente la capacidad antioxidante para la mora de monte fue 

1501,86 ± 37, tuna de monte 1144,52 ± 6,23 y mortiño 1012,09 ± 35,56 μmol ácido 

ascórbico/por método DPPH (26).  

Asi mismo Mwangi, et al., (2022) realizaron un estudio sobre las frutas silvestres 

(Dovyalis caffra y  Dovyalis abyssinica) de la familia de las salicáceas. Donde D. caffra 

es originaria de Sudáfrica y D. abyssinica es originaria de África oriental, cuyo título del 

estudio es “Chemical and antioxidant characterization of Dovyalis caffra and Dovyalis 

abyssinica fruits in Kenya”.   En los resultados se llegó a los siguientes hallazgos en 100g 

de pulpa fresca:  Para vitamina C, en   D. caffra (Pueblo kinamba) fue 162.95 ± 7.01 mg 

vitamina C. pH 2.72 ± 0.04 y D.  caffra (bosque gitoro), vitamina C. 142.44 ± 5.4 mg. pH 

2.65 ± 0.07. En D. abyssinica (bosque gitoro), la vitamina C, fue 109,07 ±3,97 mg.pH 

2,65 ± 0.01. La capacidad antioxidante de D. caffra (pueblo kinamba) fue 3638 ± 18 por 

DPPH (mg L-Ascorbic acid/100 g) y 2275 ± 7 por CUPRAC. Dovyalis caffra (bosque de 
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gitoro) fue 4993 ± 25 por el método DPPH mg.  y 2303 ±14 por el método CUPRAC. y 

en D. abyssinica (bosque gitoro), fue 1995 ± 14 por DPPH mg. Por el método CUPRAC 

fue 1384 ± 6. Por tanto, los frutos de D. caffra demostraron ser superiores a las especies 

de D. abyssinica en términos de características químicas y antioxidantes generales.  

Por otro lado, Valle et al., (2020). Realizaron un estudio titulado 

“Caracterización fisicoquímica, químico proximal, compuestos bioactivos y capacidad 

antioxidante de pulpa y corteza de sandía, Citrullus lanatus”. Las tres variantes de sandía 

son: Santa Amelia, Crimson Sweet y Jubilee.  El objetivo de esta investigación fue 

realizar una caracterización fisicoquímica, químico proximal, compuestos bioactivos y 

capacidad antioxidante de la pulpa y corteza de tres variedades de sandías, Citrullus 

lanatus, cultivadas en Cesar, Colombia. Se llegó a los siguientes resultados: En las 

características fisicoquímicas de la pulpa, crimson sweet. pH 5, 68±0,05 y grados Brix 

9,9± 0.3. Jubilee 5,93±0,02; grados Brix 6,6 ±0.3. Santa Amelia pH 5,61±0.06. Grados 

Brix 7.5. Capacidad antioxidante en la pulpa, variedad crimson sweet 217,69±33.67; 

jubilee 505,28±4.90; Santa Amelia 869,30±42.40 umol - Trolox Equivalent Antioxidant 

Capacity (TEAC)/100g de muestra fresca (27).  

2.2.  Antecedentes nacionales  

Lázaro et al., (2019). Realizaron un estudio donde tuvieron como objetivo 

determinar el ácido ascórbico, fenoles totales, capacidad antioxidante de Corryocactus 

brevistylus (Sancayo) y su sensibilidad antibacteriana frente a Escherichia coli ATCC 

25922 y Staphylococcus aureus ATCC 25923. En los resultados, la cantidad de la  

vitamina C fue de 269 mg/100g en muestra deshidratada y en zumo 84 mg/100. La 

capacidad antioxidante está relacionada a la naturaleza y concentración antioxidante de 
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un determinado alimento, el Sanky, Corryocactus brevistylus, se ha determinado por el 

método Cuprac dando como resultado 59 umol de Trolox/g de extracto etánolico (28).  

Obregón et al., (2021). Realizaron un estudio cuyo título es “Características 

fisicoquímicas, nutricionales y morfológicas de frutas nativas”.  Tuvieron como objetivo, 

determinar las características fisicoquímicas, nutricionales y morfológicas de cinco 

variedades de frutas nativas: Aguaymanto (Physalis peruviana), Sanky (Corryocactus 

brevistylus), cocona (Solanum sessiliflorum), pitahaya amarilla (Selenicereus 

megalanthus) y camu camu (Myrciaria dubia), procedentes de la región andina central y 

de la selva norte peruana. Cuyo resultado de la investigación en el Sanky fue vitamina C, 

57,1 mg /100g, superior a   las frutas como el aguaymanto, cocona y pitahaya amarilla. 

En cuanto a la evaluación de los grados brix del Sanky fue 4,5 y pH 3 (29).  

Ticona  (2019), llevó a cabo un estudio titulado, “Caracterización físico química, 

cinética de gelificación y evaluación espectroscópica de la pectina del mesocarpio (pulpa) 

del fruto Corryocactus brevistylus (Sancayo)”.  El objetivo fue la caracterización físico 

química, Cinética de gelificación y evaluación espectroscópica de la Estructura del 

mesocarpio del fruto del Corryocactus brevistylus (Sancayo). En el  resultado sobre  el 

estudio fisicoquímico del Sanky se determinó: pH 3,54 y Solidos solubles en °Brix 4,36 

(30). 

Ortiz (2021), realizó un estudio sobre el Sanky, la muestra fue del departamento 

de Arequipa. En dicho estudio se tiene como objetivo cuantificar la capacidad 

antioxidante y la concentración de los componentes fenólicos del Corryocactus 

brevistylus “Sanky”. El resultado fue lo siguiente:  En una muestra fresca del Sanky, 

Corryocactus brevistylus, para el valor de IC50 (concentración inhibitoria del 50% del 
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radical libre DPPH) en la actividad antioxidante  fue de 1909,158 µg/ml, equivalente a 

0,44 mM de ácido ascórbico (31).  

3. BASES TEÓRICAS 

 3.1. Sanky, Corryocactus brevistylus.  

Es una cactácea peruana (1) con  fruto agradable parecido la tuna con cualidades 

antioxidantes, contiene cinco veces más potasio que el plátano, la fecha de producción es 

entre junio y setiembre. Produce a más de 300 mil metros sobre el nivel del mar (2). El 

Sanky en su clasificación taxonómica pertenece a la división, Magnoliophyta. Clase, 

Magnoliopsida. Subclase, Cariophyllydae. Orden, Cariophyllales. Familia, Cactaceae. 

Género, Corryocactus. Especie: Corryocactus brevistylus (4).  
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Tabla 1.  Características del Sanky en 100g de muestra (29). 

 

 

Tabla 2. Vitaminas relevantes por cada 100g de muestra de Sanky (5) 

 

 

Finalmente, las diferencias del contenido de vitamina C y otros compuestos 

orgánicos en los frutos (Sanky) se debería a la calidad de abono de la tierra, las lluvias, 

Características morfológicas Sanky  

Peso promedio (g) 145 

Longitud promedio (mm) 68,06 

Diámetro promedio (mm) 64,90 

Forma  Redondeada 

Color de cáscara Verdosa  

Color de la pulpa Blanquecina con puntos oscuros 

Composición proximal  Sanky 

Agua  95,3 ± 0,40 

Proteína Total  0,2 ± 0,06 

Ceniza 0,5 ± 0,08 

Fibra cruda  0,5 ± 0,16 

Carbohidratos  3,3 ± 0,60 

Valor calórico 15,5 ± 2,23 

Análisis Fisicoquímico Sanky 

Azúcares reductores (%) 4,14 ± 0,775 

Vitamina C (mg %) 57,1 ± 1,00 

Acidez total (%) (ATT) 1,96 ± 0,145 

pH 3,05 ± 0,02 

Solidos solubles (BRIX SST) 4,5 ± 0,10 

Índice de madurez (SST-ATT) 2,31 ± 0,209 

Características fisicoquímicas  Sanky  

Capacidad antioxidante  474.8 ug eq.trolox/g 

Calcio  104.5 ppm 

Potasio  5566.4 ppm 

Fósforo  128 ppm 

Magnesio  145 ppm 
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factores genéticos y las gradientes de concentración desde la cáscara hasta el centro de la 

fruta. Otro factor a tener en cuenta son los estados de maduración de la fruta, varios 

estudios reportan mayor concentración de vitamina C en los frutos verdes que en maduros 

(32), (33).   

4. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE. 

Es la condición de reducir o eliminar las especies reactivas de oxígeno (ROS). 

Los componentes presentes en el Sanky, como la vitamina C principalmente pueden tener 

capacidad antioxidante en beneficio del equilibrio interno por causa  de la 

sobreproducción de ROS en nuestro cuerpo y  una causa puede ser una enfermedad común 

(34).  

La capacidad antioxidante está estrechamente relacionada con la riqueza y 

naturaleza de los antioxidantes presentes en el fruto (compuestos como: carotenos, 

antocianinas, ácido ascórbico, elementos fenólicos).  En consecuencia, ayudan a prevenir 

enfermedades crónicas no trasmisibles de alguna manera relacionada al estrés oxidativo 

(35). 

Algunas especies reactivas de oxígeno son: Radical hidroxilo (HO), radical 

superóxido (02), radical hidroperoxilo (H00), radical lipídico, radical de óxido nítrico, 

radical tiilo (36). 

 

 

 

 

 

 



 

 

24 

 

 

 

Tabla 3:  Métodos para determinar la capacidad antioxidante (36). 

  

 

TECNICA METODO 

SIGNIFICADO DE LAS 

SIGLAS POR 

E
S

P
E

C
T

R
O

M
E

T
R

IA
  ORAC  

Capacidad de absorción de 

radicales de oxígeno  Fluorescencia 

ORAC  

Capacidad antioxidante 

radical hidroxilo  Fluorescencia 

                 TRAP 

Parámetro total de 

antioxidantes de captura de radicales 

peroxilo.     

CUPRAC  

Poder antioxidante 

reductor cúprico  Colorimetría  

FRAP 

Poder antioxidante 

reductor férrico  Colorimetría  

PFRAP 

Poder reductor del 

ferricianuro de potasio  Colorimetría  

ABTS 

Ácido 2,2′-azinobis-(3-

etilbenzotiazolina-6-sulfónico).  Colorimetría  

DPPH 

2,2-di(4-terc-octilfenil)-1-

picrilhidrazilo. Colorimetría  

ELECTROQUÍMIC

AS  

Voltamperome

tría -     

Amperometría -  Oxidanción  

Biamperometrí

a  -     

CROMATOGRAFI

A  

Cromatografía 

de gases 

-   Ionización de 

llama -   

Cromatografía 

liquida de alta 

resolución  

-   
Detección 

UV-vis 
-   
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5. Vitamina C 

La vitamina C fue descrito por primera vez en 1928 por Szent-Györgyi (37). Es 

un antioxidante, ácido L-ascórbico, tiene una función fisiológica compleja como 

absorción de hierro, síntesis de hormonas y carnitina (38). Inhiben la reacción en cadena 

de la oxidación, se comportan como donares de hidrógeno y aceptores de ROS, 

estableciendo un ambiente biológico celular estable y ROS más estables. El ácido 

ascórbico capta radicales libres y los estabiliza. Entre las clasificaciones encontramos 

minerales, vitaminas antioxidantes y fitoquímicos: Catequinas, flavonoides, B carotenos, 

carotenoides, licopeno (36). Las recomendaciones de ingesta diaria recomendada entre 

varios países son entre 40-120mg/d. Las dosis altas en pacientes renales se debe tener 

cuidado por la susceptibilidad a cálculos renales de oxalato (38).   

 

 

 

 

 

 

Figura 1.  Acción de la vitamina C en condiciones oxidantes (37).  
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6.  Efectos del consumo vitamina C en la salud  

 

La vitamina C tiene efecto antiinflamatorio, participa como cofactor en enzimas 

mono y dioxigenasa. En estudios pequeños controlados sugieren 6-16g/d para reducir el 

soporte vasopresor y disfunción orgánica (39). Disminuye la gravedad de  los síntomas 

en endometriosis (dismenorrea, la dispareunia) se propone una dosis de vitamina C 

acompañada con la vitamina E (vitamina C 1000mg/ y vitamina E 800UI/d) (40).  

En un ensayo clínico aleatorizado la suplementación con vitamina C (cápsula de 

500 mg de vitamina C al día durante 14 días) ayudó en mayor supervivencia media en 

enfermos críticos con COVID 19 al comparar un grupo control (41). La vitamina C 

participa en la síntesis de colágeno, hormonas (noradrenalina/adrenalina y hormonas 

peptídicas) y transcripción de genes (38). Disminuye el riesgo de mutaciones del ADN. 

Favorece las acciones de las interleucinas 4 y 10. Mejora la actividad de las enzimas 

antioxidantes como superóxido dismutasa y glutatión peroxidasa (37).  

 

7. Efectos del consumo de antioxidantes en la salud.  

Son metabolitos con importante actividad biológica. Las frutas contienen 

pigmentos que le dan ciertas características, los carotenoides responsables de los coleres: 

Rojo, naranja. Dosis recomendada 6mg/d (42). Los flavonoides: Amarillo. Antocianinas: 

Rojo, púrpura y azul. Estos tienen actividad biológica importante como antioxidantes. 

Estas funciones biológicas son corregir el sistema nervioso, disminuir un cuadro 

inflamatorio,  prevención del cáncer, antiaterogénico, retrasa el envejecimiento, acción 

antiviral, previenen de  enfermedades no trasmisibles y neurológicas  (43), (44), (45). En 
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flavonoides la dosis recomendada es de 20-26 mg/d (46). Hosseini, 2021, menciona la 

queratina (pigmento vegetal) como antiflamatorio y anticancerígeno(47).   

 Hablamos de las antocianidinas (color morado o azul) estas incluyen catequinas, 

epicatequinas y sus polímeros de marrón rojizo. Principalmente encontramos en las uvas 

y el vino. La acción de estos metabolitos en los ROS se habla de una acción directa,  

donando el átomo de hidrógeno o indirectamente inhibiendo  los radicales libres mediante 

la quelación de iones metálicos libres (43). Kalt et al, 2020, menciona a los  arándanos, 

los cuales tienen pigmentos de antocianinas,  tienen capacidad reguladora de la glucosa y 

menor riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares (48). La cantidad de consumo 

diario no se menciona.  

En el ejercicio físico las suplementación con antioxidantes puede tener efectos 

como el retraso en la fatiga, reducir el daño muscular y  bajar el tiempo de recuperación 

(49).  

Las frutas y las verduras son fuente importante de antioxidantes; como 

recomendación la Organización mundial de la Salud (OMS) sugiere el consumo de 400g 

o cinco porciones de dichas fuentes de alimentos (9), (50). Jamanca (2017)  sugiere el 

consumo de antioxidantes  mayor a 300g/d (51). Garbicz et al, 2021, mencionan consumir 

antioxidantes (Vitamina A, C, E) presente en frutas y verduras, como recomendación 

nutricional en personas con Psoriasis. La cantidad no menciona (52).    

 

 

 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Garbicz+J&cauthor_id=35010995
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Tabla 4: Métodos para determinar la vitamina C (53), (54).  

 

POR ELECTROQUÍMICA  POR CROMATOGRAFIA  

Voltamperometría cíclica Cromatografía en capa fina (TLC) 

Voltamperometría de superonda.  La cromatografía líquida-

espectrofotometría de masas (LC-MS) 

Voltamperometría de pulso diferencial.  La cromatografía líquida de alta 

resolución (HPLC) 

Potenciometría Cromatografía de gases 

Biamperometría.  

 

8. FORMULACIÓN DE HIPÓTESIS 

8.1 Hipótesis general 

 

H0: Las muestras de Arequipa y Ayacucho presentan igual concentración de la 

capacidad antioxidante y contenido de vitamina C en la pulpa de Sanky, Corryocactus 

brevistylus.  

 

H1.  Existe diferencia entre la muestra de Arequipa y Ayacucho en la concentración de 

la capacidad antioxidante y contenido de vitamina C en la pulpa de Sanky, 

Corryocactus brevistylus. 
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CAPÍTULO III. METODOLOGÍA 

 

3. Método de investigación 

Analítico e inductivo: Luego de la evaluación físico-química en el laboratorio 

de la fruta Sanky se obtendrá datos que serán analizados mediante el software 

estadístico RStudio para concluir en forma científica las hipótesis planteadas.  

4. Enfoque investigativo 

Cuantitativo: Los resultados son en cantidad numérica.  

5. Tipo de investigación 

Básica, descriptiva: Los resultados se analiza y se transcriben tal como aparece en la 

evaluación del laboratorio.   

6. Diseño de la investigación 

No experimental – corte transversal: Las variables no son alteradas. Transversal porque 

tiene población y marco temporal definido.               

7. POBLACIÓN Y MUESTRA 

 7.1 Población 

Fruta andina Sanky, Corryocactus brevistylus, parte pulpa en estado maduro 

proveniente de dos departamentos del Perú, Arequipa y Ayacucho, 2023.  

7.2. Tamaño de la muestra 

2 mil gramos de Sanky, Corryocactus brevistylus, según el lugar de procedencia en 

estado maduro proveniente de dos departamentos del Perú, Arequipa y Ayacucho, 2023.  
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7.3. Muestreo 

No probabilístico por conveniencia. 

 8. CRITERIOS DE SELECCIÓN 

8.1. Criterios de inclusión 

- 1kg de Sanky proveniente de Arequipa, Perú.  

- 1kg Sanky proveniente de Ayacucho, Perú.  

- En estado maduro (corteza verde amarillento), conservado, libre de abolladuras 

(Con características organolépticas conservadas: color, olor, sabor, textura).  

8.2. Criterios de exclusión 

- Sanky, Corryocactus brevistylus, en mal estado de conservación con las 

características organolépticas no presentes.  

- Sanky proveniente de otros departamentos a excepción de Arequipa y Ayacucho. 
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 9. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES 

 

Tabla 5. Variables y operacionalización. 

 

 

Variables 

Definición 

operacional 
Dimenciones Indicador 

Tipo de 

variable y 

escala de 

medición 

Cantidad 

VARIABLE INDEPENDIENTE 

SANKY  

Sanky es 

pesado en 

una balanza 

gramera 

Sanky 

(Arequipa) 

 

Sanky 

(Ayacucho) 

- Maduro. 

 

- Pulpa 

 

Cualitativa 

Nominal  

1kg 

 

 

1kg 

VARIABLES DEPENDIENTES  

Capacidad 

antioxidante. 

El método 

fue de Arnao 

et al, 2001.  

Sanky 

(Arequipa) 

 

Sanky 

(Ayacucho) 

- Fresco 

 

- Maduro 

 

- Pulpa  

Cuantitativa 

continua   

ug.eq. 

Trolox/100g 

Contenido 

vitamina C  

Variable 

medida por 

el método 

AOAC, 

2019.  

Sanky 

(Arequipa) 

 

Sanky 

(Ayacucho) 

- Fresco 

 

- Maduro 

 

- Pulpa  

cuantitativa 

continua   
mg/100g 
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Tabla 5. Variables y Operacionalización  

 

10. Técnicas e instrumentos de recolección de datos.  

La muestra procedente de Arequipa (1kg) se adquirió en el mercado de frutas, 

La Victoria, Lima y la muestra de Ayacucho (1kg) fue enviado vía terrestre desde el lugar 

de origen.  

Las muestras son estratégicamente conservadas y cuidadas en cadena de frio con 

el fin de conservar su estado de maduración y evitar golpes y ralladuras.   

11. Evaluación del Sanky, Corryocactus brevistylus. 

Se realizo en el laboratorio especializado. Los métodos utilizados para la 

evaluación de las muestras fueron: 

- La capacidad antioxidante del Sanky fue analizado por el método de Arnao, Marino 

y cano 2001. (ABTS).  

Composición 

fisicoquímica  

pH 

Sanky 

(Arequipa) 

 

Sanky 

(Ayacucho) 

- Fresco 

 

- Maduro 

 

- Pulpa  

Cuantitativa 

continua   

Rango 1-

14/100g 

Concentración de 

iones de hidrógeno 

(4). Por el método 

AOAC, 2016 

Grados Brix  

Sanky 

(Arequipa) 

 

Sanky 

(Ayacucho) 

- Fresco 

 

- Maduro 

 

- Pulpa 

-  

Cuantitativa 

continua   
°Brix/100g  

Concentración de 

sacarosa (5).  Por el 

método NTP, 2017. 
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- La Vitamina C fue analizado por el método AOAC (Association of Official 

Analytical Chemist ) 981.12, 2019. 

- Para el análisis del pH fue analizado por el método OAC 981.12, 2016.  

- Para el análisis de Grados Brix por el método NTP revisada en el 2017.  

 12. Procesamiento y análisis de datos. 

Los resultados fueron trasladados a una base de datos en el programa de 

Microsoft Excel y exportado hacia el software estadístico RStudio para llevar a cabo el 

análisis estadístico. Se realizaron tablas de frecuencia univariadas y bivariadas de acuerdo 

a la región de procedencia. Así mismo, se presentó graficas de barras para las variables 

cualitativas y cuantitativas discretas e histogramas para las variables cuantitativas 

continuas. Finalmente se comprobó la hipótesis planteada mediante la prueba no 

paramétrica de Wilcoxon para diferencia de medianas. 

13. ASPECTOS ÉTICOS 

 

El estudio se llevó a cabo respetando el medio ambiente al momento de 

recolectar  y trasladar adecuadamente el fruto, promoviendo el cultivo de dicha planta y 

el beneficio será el conocimiento del fruto Sanky en favor de la comunidad científica a 

través de las evaluaciones mencionadas con dos muestras procedentes de dos 

departamentos del Perú. Conocer mejor los beneficios nutritivos y para ello se debe 

formar un hábito de consumo ya sea en forma entera, picada o como complemento de 

alguna preparación culinaria.  
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CAPÍTULO V. RESULTADOS 

 

5.  Resultados de ensayos físico-químicos.   

 

Tabla 6. Resultados de las variables de estudio, Capacidad antioxidante, vitamina 

C, Ph y grados brix según el lugar de procedencia. 

 

Ensayo físico-químico 
Unidad de 

medida  

Procede

ncia 

Resultad

o 1  

Resultad

o 2 

Prome

dio  

Capacidad Antioxidante 

Exp. En 

micromol 

de trolox 

Equival/10

0g  

Arequip

a 62248 62526.1 62387 

Ayacuch

o 52447.8 52876 52661.9 

Vitamina C  
mg/100g 

muestra   

Arequip

a 31 31.3 31.0 

Ayacuch

o 30.41 30.41 30.4 

pH  
Rango (1-

14) 

Arequip

a 3.2 3.18 3.2 

Ayacuch

o 3.11 3.1 3.1 

Solidos solubles 

(Grados Brix) 
  

Arequip

a 5.39 5.38 5.4 

Ayacuch

o 5.79 5.8 5.8 

 

* La molina calidad total laboratorios. Universidad Nacional Agraria La Molina. 2023. 

(Ver anexo 4 y 5) 
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Fig. 2.  Promedio de la capacidad antioxidante, vitamina C, pH y grados brix 

según el lugar de procedencia. 

 

6. Análisis inferencial.  

 

6.1. Capacidad antioxidante  

 

Para comprobar si las mediciones de la Capacidad Antioxidante para las 

muestras de Arequipa y Ayacucho son significativamente diferentes, se utilizó la prueba 

no paramétrica de Wilcoxon. Se infiere que con un p-valor de 0.005 a un nivel de 

significancia de 5% podemos concluir que existe evidencia estadística suficiente para 

rechazar la hipótesis nula. Por lo que podemos concluir que sí existe diferencias entre las 

muestras de Ayacucho y Arequipa. Por lo que se concluye que la Mediana de la 

Capacidad Antioxidante de la muestra de Arequipa, es mayor a la Capacidad Antioxidante 

de la muestra de Ayacucho. (Anexo 10 y 18).  

5.4

3.2

31

62387

5.8

3.1

30.4

52662

Grados Brix

Ph

Vitamina C

C. Antioxidante

Arequipa Ayacucho
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6.2.  Concentración de vitamina C.  

 

Para comprobar si las mediciones de Concentración de Vitamina C para las 

muestras de Arequipa y Ayacucho son significativamente diferentes, se utilizará la prueba 

no paramétrica de Wilcoxon. Con un p-valor de 0.004 a un nivel de significancia de 5% 

podemos concluir que existe evidencia estadística suficiente para rechazar la hipótesis 

nula. Por lo que podemos concluir que sí existe diferencias entre las muestras de 

Ayacucho y Arequipa. Por lo que se concluye que la Mediana de la Concentración de 

Vitamina C de la muestra de Arequipa, es mayor a la Concentración de Vitamina C de la 

muestra de Ayacucho. (Anexo 11) 

6.3.  Niveles de pH 

 

Para comprobar si las mediciones de los Niveles de pH para las muestras de 

Arequipa y Ayacucho son significativamente diferentes, se utilizará la prueba no 

paramétrica de Wilcoxon. Con un p-valor de 0.004 a un nivel de significancia de 5% 

podemos concluir que existe evidencia estadística suficiente para rechazar la hipótesis 

nula. Por lo que podemos concluir que sí existe diferencias entre las muestras de 

Ayacucho y Arequipa. Por lo que se concluye que la Mediana de los Niveles de pH de la 

muestra de Arequipa, es mayor a los Niveles de pH de la muestra de Ayacucho. (Anexo 

9) 
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6.4 Grados Brix 

 

Para comprobar si las mediciones de Grados Brix para las muestras de Arequipa 

y Ayacucho son significativamente diferentes, se utilizará la prueba no paramétrica de 

Wilcoxon. Con un p-valor de 0.004 a un nivel de significancia de 5% podemos concluir 

que existe evidencia estadística suficiente para rechazar la hipótesis nula. Por lo que 

podemos concluir que sí existe diferencias entre las muestras de Ayacucho y Arequipa. 

Por lo que se concluye que la Mediana de las mediciones de Grados Brix de la muestra 

de Ayacucho es mayor a las mediciones de Grados Brix de la muestra de Arequipa. 

(Anexo 8).  

7. Discusión de resultados  

 

El Sanky, Corryocactus brevistylus, llamado cactácea por Ortega (1); dicha fruta 

está siendo conocida en todo el mundo y  esta investigación  contribuye a dicho fin 

además  a impulsar los beneficios nutricionales en favor de la alimentación humana y 

como menciona Mendoza (55) se potencializa el mercado para su mejor cultivo y 

consumo.  

El peso del Sanky es variable dependiendo del tamaño, Obregón et al., reportan 

un promedio de 145g (29) en esta investigación el peso sin cáscara del Sanky es entre 100 

y   229g en muestra fresca  y con cáscara pesa entre 185g pequeños y  grandes 300g. (Ver 

anexo 12 y 13).  

Siguiendo el resultado de la hipótesis planteada. Se confirma que si hay 

diferencia significativa en la capacidad antioxidante y Vitamina C en las dos muestras de 

Sanky procedente de dos regiones del Perú. La pregunta es por qué existe tal diferencia.   
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Lo cual según Basilio et al, (32) la diferencia se deba a la concentración del abono en la 

tierra, la intensidad de las lluvias, el clima, influencia genética de las mismas plantas, tal 

diferencia hace particular  a cada región y resalta el valor nutricional del Sanky  en 

beneficio de la salud humana.  

El Sanky resulta  beneficioso en la salud como menciona  Arostegui  (56) dicho 

fruto  tiene efectos positivos como hipoglicemiante y protege el páncreas. Si comparamos 

los resultados de la Vitamina C en esta investigación en promedio es 31mg y  Obregón 

(28),  reporta 57mg. En la evaluación del pH, en promedio 3. Al igual que Grados brix es 

similar el autor mencionado 4.5 y esta investigación 5.4 en promedio. En general los 

resultados son cercanos en los resultados.  

En cuanto a la capacidad antioxidante, Caballero (57) estudia esta variable en 

una bebida a base del Sanky. Obtiene un resultado de 1186 µmol Trolox. En esta 

investigación el resultado fue mayor: 52662 µmol Trolox la razón; como vemos difiere 

el resultado porque Caballero evalúa en una bebida. En cuanto a la Vitamina C el 

resultado es similar dicho autor en promedio fue 30.5 y en esta investigación fue 30.4. 

 En ecuador, Salazar (2023) elabora un yogurt incorporando cáscara de mango, 

la capacidad antioxidante de la harina de cáscara fue de 586 µmol Trolox (58). Resultado 

inferior en comparación al estudio realizado sobre el Sanky. En Perú, Ibarra (2021) evalúa 

la capacidad antioxidante de un yogurt endulzado con Stevia Rebaudiana, cuyo resultado 

fue 337 µmol Trolox (59) en relación con el resultado del Sanky en este estudio fue de  

62387 µmol Trolox. En la Patagonia de argentina, Boeri et al (2020) evaluó la capacidad 

antioxidante de un fruto agracejo, Berberis microphylla, presentó 137 µmol Trolox de 

capacidad antioxidante (60).  
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Al analizar la fruta del Sanky  y teniendo conocimiento del valor nutricional nos 

da entender que podemos recomendar en la alimentación diaria como elección natural 

ante productos industrializados e incluir en diferentes preparaciones como postres, 

agregados industriales. Se recomienda consumir tres porciones (unidades pequeñas) en 

adultos varones y en mujeres dos unidades pequeñas para cubrir el requerimiento de 

Vitamina C. En promedio una fruta Sanky de tamaño pequeño sin cáscara presenta un 

peso de 104g. En el presente estudio el promedio de vitamina C es 30mg/100g de muestra 

original.  
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CAPÍTULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

 6. Conclusiones. 

 

1. El Sanky es una cactácea Peruana de origen andino oriundo de América Latina. 

Pertenece a la familia: Cactaceae. Género: Corryocactus. Especie: Corryocactus 

Brevistylus.  

 

2. El Sanky, Corryocactus brevistylus, según la región (Arequipa y Ayacucho) de 

procedencia presenta diferencia significativa en la concentración de vitamina C y 

capacidad antioxidante. Las causas es la forma de regadío, el abono en la tierra y 

el clima característico de cada región.  

 

3. La capacidad antioxidante y la vitamina C es mayor en la muestra de Arequipa 

que la muestra de Ayacucho. Igualmente, el pH es mayor en la muestra de 

Arequipa que de Ayacucho. Los grados brix es ligeramente mayor en la muestra 

de Ayacucho.  

 

4. Para cubrir los requerimientos de Vitamina C se sugiere consumir de 2 a 3 

porciones de Sanky (unidades pequeñas) al día.  
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7. Sugerencias 

 

1. Se sugiere para futuros estudios sobre el Sanky, la temporada de cosecha del 

Sanky es entre los meses de junio y julio al Sur del Perú.  

 

2. Realizar más estudios aquí en Perú sobre el análisis de la pulpa del Sanky, 

teniendo en cuenta otras regiones como cusco, Huancavelica, Ica.  

 

3. Elaborar diferentes postres a base de la pulpa del Sanky con el fin crear más 

demanda en su consumo en niños y adultos.  

 

4. Hacer mayores sembríos para que en el futuro se pueda exportar a otros países 

así se genera más empleo y mejora en la economía de las regiones.  

 

5. Realizar campañas de dicho fruto con el fin de dar a conocer sus bondades 

nutricionales en favor de la salud humana.  
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ANEXOS 

 

ANEXO 1. MATRIZ DE CONSISTENCIA 

 

TÍTULO: Análisis de la capacidad antioxidante y vitamina c de la pulpa de 

Sanky, corryocactus brevistylus, proveniente de dos departamentos del Perú.  

 

 

PROBLE

MA GENERAL 

OBJET

IVO GENERAL 

HIPÓT

ESIS 

METODOL

OGÍA  

¿Cuál es la 

capacidad 

antioxidante y el 

contenido de 

vitamina C de la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

proveniente de dos 

departamentos del 

Perú? 

Analizar la 

capacidad 

antioxidante y el 

contenido de 

vitamina C de la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

proveniente de 

dos 

departamentos 

del Perú. 

H0.  No Existe 

diferencia 

significativa en la 

concentración de 

la capacidad 

antioxidante y 

contenido de 

vitamina C en la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

procedente de dos 

departamentos del 

Perú. 

 

H1: 

Existe diferencia 

significativa en la 

concentración de 

la capacidad 

antioxidante y 

contenido de 

vitamina C en la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

procedente de dos 

departamentos del 

Perú. 

 

 

Método: 

Analítico e inductivo: 

Luego de la evaluación 

físico-química en el 

laboratorio de la fruta 

Sanky se obtuvo datos 

numéricos que fueron 

analizados mediante el 

software estadístico 

RStudio para concluir 

en forma científica lo 

resultados a las 

hipótesis planteadas.  

  

 

Enfoque: Cuantitativa 

los resultados son en 

cantidad numérica. 

 

Tipo de investigación: 

Tecnológica, 

descriptiva: Los 

resultados se analizan 

y se transcriben tal 

como aparece en la 

evaluación de 

laboratorio y luego ver 

si cumple la hipótesis.    

 

Diseño: No 

experimental – corte 

transversal: Las 

PROBLEMAS 

ESPECÍFICOS 

OBJETIVOS 

ESPECÍFICOS 

¿Cuá la capacidad 

antioxidante de la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

proveniente de dos 

departamentos del 

Perú?  

Analizar la 

capacidad 

antioxidante de la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

proveniente de 

dos 

departamentos 

del Perú.  

¿Cuál la cantidad 

de vitamina C de la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

proveniente de dos 

Analizar la 

cantidad de 

vitamina C de la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

proveniente de 
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departamentos del 

Perú?  

dos 

departamentos 

del Perú.  

variables no son 

alteradas 

 

Población: 

Fruta andina Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, parte pulpa 

en estado maduro 

proveniente de dos 

departamentos del 

Perú, Arequipa y 

Ayacucho, 20023 

 

Muestra: 2 

Kg de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, según el 

lugar de procedencia en 

estado maduro 

proveniente de dos 

departamentos del 

Perú, Arequipa y 

Ayacucho, 2023 

 

Muestreo: No 

probabilístico por 

conveniencia. 

 

¿Cuál es 

composición 

fisicoquímica 

(°Brix y pH) de la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

proveniente de dos 

departamentos del 

Perú?  

Determinar la 

composición 

fisicoquímica 

(°Brix y pH) de la 

pulpa de Sanky, 

Corryocactus 

brevistylus, 

proveniente de 

dos 

departamentos 

del Perú.  

PROCESO DE RECOLECCIÓN DE LA INFORMACIÓN. 

Análisis de laboratorio físico-químico de la pulpa de Sanky procedente de 

Arequipa y Ayacucho.  
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ANEXO 2: INFORME DEL TURNITIN REPORTADO POR LA ASESORA.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

50 

 

ANEXO 3.  CONSTANCIA DE EXONERACIÓN DE COMITÉ DE ÉTICA.  
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ANEXO 4. RESULTADO DE LA MUESTRA DE AREQUIPA. 
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ANEXO 5. RESULTADO DE LA MUESTRA DE AYACUCHO. 
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ANEXO 6. MUESTRA DE AREQUIPA 
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ANEXO 7. MUESTRA DE AYACUCHO 
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ANEXO 8: GRADOS BRIX 

 

𝐻0: 𝑀𝑒𝐴𝑦𝑎 = 𝑀𝑒𝐴𝑟𝑒 

𝐻1: 𝑀𝑒𝐴𝑦𝑎 ≠ 𝑀𝑒𝐴𝑟𝑒 

𝛼 = 0.05 

Estadísticos Valor 

Estadístico 𝑊 0 

Estadístico 𝑧 -2.647 

p-valor 0.004 

 

ANEXO 9. pH 

 

𝐻0: 𝑀𝑒𝐴𝑦𝑎 = 𝑀𝑒𝐴𝑟𝑒 

𝐻1: 𝑀𝑒𝐴𝑦𝑎 ≠ 𝑀𝑒𝐴𝑟𝑒 

𝛼 = 0.05 

Estadísticos Valor 

Estadístico 𝑊 0 

Estadístico 𝑧 -2.693 

p-valor 0.004 

 

ANEXO 10. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE 

 

𝐻0: 𝑀𝑒𝐴𝑦𝑎 = 𝑀𝑒𝐴𝑟𝑒 

𝐻1: 𝑀𝑒𝐴𝑦𝑎 ≠ 𝑀𝑒𝐴𝑟𝑒 

𝛼 = 0.05 

Estadísticos Valor 

Estadístico 𝑊 0 

Estadístico 𝑧 2.603 

p-valor 0.005 
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ANEXO 11: VITAMINA C 

 

𝐻0: 𝑀𝑒𝐴𝑦𝑎 = 𝑀𝑒𝐴𝑟𝑒 

𝐻1: 𝑀𝑒𝐴𝑦𝑎 ≠ 𝑀𝑒𝐴𝑟𝑒 

𝛼 = 0.05 

Estadísticos Valor 

Estadístico 𝑊 0 

Estadístico 𝑧 2.693 

p-valor 0.004 
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ANEXO 12. PESO DEL SANKY PEQUEÑO 

104g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 13. PESO DEL SANKY: GRANDE 

229g 
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ANEXO 14. PESO DE LA CASCARA DEL SANKY PEQUEÑO Y GRANDE 

                            

                      85g                                                                                     78g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

59 

 

 

ANEXO 15. MUESTRA DE SANKY CORTADA POR LA MITAD. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

60 

 

ANEXO 16: ANÁLISIS EXPLORATORIO SEGÚN CUARTILES  

 

 Capacidad Antioxidante, Vitamina C, Grados Brix y  pH 

Según el análisis estadístico se presenta los cuartiles que representan el 25%, 

50% (media) y 75% y la desviación estándar (a mayor dispersión mayor desviación 

estándar).  

 

Variable Región 
Primer 

Cuartil 
Media 

Tercer 

Cuartil 

Desv. 

Estándar 

Capacidad 

Antioxidante 

Ayacucho 
52554.85 52.661.9 52768.95 214.1 

Arequipa 62317.5 62387.03 62456.55 139.05 

      

Vitamina C 

Ayacucho 
30.405 30.4067 30.41 0.006 

Arequipa 31 31.1 31.15 0.173 

      

pH Ayacucho 3.1 3.103 3.105 0.006 

Arequipa 3.19 3.193 3.2 0.012 

      

Grados Brix Ayacucho 5.795 5.797 5.8 0.006 

Arequipa 5.385 5.39 5.395 0.01 
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ANEXO 17. ANÁLISIS DE GRÁFICOS: HISTOGRAMAS.  

 

Capacidad Antioxidante  
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Vitamina C 
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ANEXO 18. ELECCION DE PRUEBA NO PARAMÉTRICA. 

 

La elección de la prueba no paramétrica de Wilcoxon que compara medianas con 

el estadístico de Chi 2 se aproxima a la distribución Z, se debe a que los datos no cumplen 

con la cantidad adecuada para elegir una prueba paramétrica, los datos deben ser mayores 

o iguales a 30, por tanto, los datos no tienen una distribución normal.  
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